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Nouga
aux cacahuetes

Igrédien’rs Préparation

1. Dans une poéle, griller les ktaifs et laisser & part.

2. Dans une casserole et sur feu doux, mettre le miel et laisser
bouillir pendant 8 mn.

3. Mélanger les ktaiefs grillés, les cacahuétes et les grains de
sésame puis ajouter le miel chauffé et bien mélanger.

4. Mettre le mélange dans un plateau et laisser refroidir.

5. Aprés refroidissement, découper en forme de rectangles
puis décorer avec le chocolat fondu.

- 1 verre et demi de miel

. 1 verre de cacahuétes
grillées et grossierement
moulues

. 1 verre de ktaief

- Y2 verre de grains de
sésame
La décoration :

. Chocolat fondu
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Ingrédients

« 1 verre et demi de farine
grillée

. I"verre d’amandes
finement moulues

. 1 verre de lait en poudre

. 1 verre de sucre glace

. %2 verre de miel

= Beurre {environ 100 gr)
Pour le glacage au chocolat ;

. 125 gr de sucre glace

.1 C. & soupe de cacao

. 10 gr de beurre

. 50 gr de chocolat

-4 C . asoupe de lait
La décoration :

- Chocolat blanc
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Makroutat aux amandes
et au chocolat
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Préparation

1. Dans un récipient, mettre la farine, les amandes, le lait et le
sucre glace, mélanger puis ramasser avec le miel et le beurre
jusqu'a obtention d'une pate molle.

2. Fagonner un boudin puis découpez-le en forme de losan-
ges, laisser reposer pendant 1 heure.

3. Préparer le glagage au chocolat : dans un récipient placé
au bain-marie, mettre le sucre, le cacao, le beurre et le lait,
remuer jusqu'd ce que le beurre fond. Ajouter le chocolat et
mélanger jusqu'a ébullition.

4, Tremper les losanges dans le glagcage au chocolat, laisser
sécher puis décorer avec des traits de chocolat blanc.

seaatll 4 S
gu.;lf‘:gu_i.i,Fulﬁdljﬁul,wl,tudﬂlwb,;b,gj.J
Ak Tne e Jguanl a5 30 g Jeaally
.husucbﬁ@ji‘ot&mkﬁﬁulcwfsuﬁpgﬂi.l
‘,S‘dlwb‘gsueuaulctp_,‘ab,g&:&MIa)tl.a(_s,.‘éaj
gLJ;I,Z.L,)lS_JJI g'ﬁeabT.Sd._;").“ ‘_...,&:.U:nglal_‘s'l ccalall 930y 3 ¢ ISISY)
Oladadl s
@LM@J@@@;T;%MI»%@@M!W&LA
elanll IS L






Ingredients

- 500 gr d'amandes finement

" moulues

- 250 gr de sucre glace

. 250 gr de pate d'amandes
{disponible au marché]j

. 1 blanc d'ceuf

-4 C.asoupe d'eau de
fleurs

- Vanilie

. Colorant alimentaire vert et
rose
Pour la farce :

. 2 mesures de biscuit moulu

. 1 mesure de noix

. 1 mesure de Halwat El Turc

. Miel (selon le besoin)
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Préeparation

1. Dans une terrine, mettre les amandes moulues, e sucre
glace, bien mélanger puis gjouter la pate d'amandes, le
blanc d'ceuf et I'eau de fleurs, bien mélanger jusqu’'a
obtention d'une pate lisse. .

2. Préparer la farce : dans un récipient, mélanger tous les
ingrédients cités puis ramasser avec le miel jusqu'a obtention
d'une farce homogene.

3. Sur un plan de fravail, abaisser la pate d'amandes et
mettre dessus un boudin de farce.

4, Rouler la pate d'amandes autour du boudin de farce sur
un tour complet.

5. Al'aide d'un couteau, découper en forme de losanges.

6. Prendre une partie de pate d'amandes, colorez-la, décou-
per des feuilles et former des petites fleurs puis décorer les
gateaux.
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Oranges

a la noix de coco

Ingrédients

- 500 gr de noix de coco
finement moulues

‘300 gr de sucre glace

. 250 gr de fondant

. Arbme d'oranges

. Environ 1 ou 2 C. & soupe
d'eau de fleurs

. Colorant alimentaire rouge,

vert, jaune

Pour la farce :
. 2 mesures de biscuit moulu
. 1 mesure de noix moulues
. 1 mesure de Halwat El Turc
« Miel (selon le besoin)

La decoration :
« Morceaux de chocolat
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Préparation

1. Dans un récipient, bien mélanger la noix de coco, le sucre
glace et le fondant, ajouter I'eau de fleurs selon le besoin (1
ou 2 C. & soupe) jusqu'a obtention d'une pdte lisse. Ajouter
I'arbme d'oranges et colorer en orange (rouge + jaune).
Fagonner des boules de 30 gr.

2. Préparer la farce : dans une terrine, mélanger tous les
ingrédients cités puis ramasser avec le miel jusqu'a obtenir
une farce molle et homogéne.

3. Fagonner des petites boules de farce, prendre une boule
de pdte de noix de coco et fourrez-la avec une boule de
farce.

4. Faire passer le dessus & la r@pe (Skarfadj) pour obtenir un
dessus ressemblant & une orange.

5. Fagonner des petites feuilles en pate de noix de coco
verte, fixez-la avec du blanc d'ceuf et un morceau de
chocolat.
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Coeurs
au chocolat

‘Ingrédients Préparation

1. Dans un récipient, meftre le biscuit, Halwat El Turc, le
cacao et les cacahuetes, bien mélanger puis ajouter le
beurre et ramasser avec le miel jusqu’'a obtention d'une pate
molle. :

2. Sur un plan de travail, abaisser la pate. A I'aide d'un
emporte-piece, découper en forme de coeurs. Laisser reposer
pendant 1 heure.

3. Préparer le glacage au chocolat : (voir page 4).

4. Tremper les coeurs dans le chocolat puis décorer la moitié
avec les pistaches ou les amandes.

. 1 verre de biscuit moulu

- 100 gr de Hawat El Turc

.1 C. &soupe de cacao

. 200 gr de cacahuétes
grillées et grossierement
moulues

.5 C. a soupe de miel

+ 100 gr de beurre ramolli
La décoration :

. Glacage au chocolat (voir
page 4)

. Pistaches grossierement
moulues

« Noix grossierement moulues
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Les petits doigfs
aux pistaches

Ingrédients Préparation

1. Couper les raisins secs en petits morceaux et concasser les
noix & la main.

2. Dans un récipient, mettre le biscuit, les raisins secs, les noix
et la noix de coco puis ramasser avec le lait concentré et
sucré jusgu'a obtention d'un mélange homogéne.

3. Fagonner des petits batonnets en forme de petits doigts.
4, Préparer le glacage au chocolat ; (voir page 26).

5. Tremper les petits doigts dans le glagage au chocolat puis
enrober de pistaches moulues.

» 150 gr de biscuit moulu

« 80 gr de raisins secs

. 80 gr dé& noix

. 80 gr de noix de coco

. 1 boite de lqit concentré et
sucré
La decoration :

. Pistaches grossierement

moulues
. Glagage au chocolat (voir
page 26)
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Jeljlaniya

Ingrédients Préparation

1. Dans un récipient, mélanger les cacahuétes, les grains de
sésame et le beurre puis ramasser avec le miel jusqu'a
obtention d'une p&te molle.

2. Sur un plan de travail, abaisser la pate puis découper des
carrés & I'aide d'un emporte-piéce. '

3. Enrobez-les de grains de sésame, décorez-les avec des
morceaux de cerises confites et avec des boules argentées.

. 3 verres de cacahuétes
grillées et moulues

. 1 verre de grains de
sésame grillés

. 1 C. asoupe de beurre
ramolli

. % verre de miel
La décoration :

.« Cerises confites

. Grains de sésame

. Boules argentées
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Ingrédients

« 200 gr de chocolat

« 150 gr de beurre

« 2 ceufs

. 150 gr de fruits secs
(abricots, pruneaux,
péches)

- 50 gr de noisettes concas-
sées

+ 500 gr d'amandes effilées

.« 140 gr de biscuit coupé en
petits morceaux
La décoration :

. Glagage au chocolat (voir
page 4)

- 60 gr de chocolat blanc

« Amandes
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Tarte %JU@
aux fruits secs Glall «S) gall

Préparation

1. Dans un récipient placé au bain-marie, faire fondre le
chocolat et le beurre.

2. Reftirer du feu, puis ajouter les ceufs battus et les ingrédients
resfants. :

3. Dans un moule beurré, verser le mélange puis égalisez-le.
4, Préparer le glacage au chocolat ; (voir page 4).

5. Glacer le géteau de chocolat puis mettre au réfrigérateur
pendant 6 heures.

4. Décorer avec le chocolat blanc et les amandes.
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Ingrédients

. 250 gr de biscuit moulu
. 150 gr de noix de coco
. 200 gr dé noix moulues
.3 C. asoupe de cacao
. 100 gr de chocolat r@gpé
.80 gr de beurre ramolli
.1 C. asoupe d'eau de
fleurs
. 1 ceuf
La décoration ;
. Glagage au chocolat {voir
page 26)
. Noix de coco
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Gateau

AUX NOIX

Préparation

1. Dans un récipient, mettre le biscuit moulu, la noix de coco,
les noix moulues et le cacao, bien mélanger.

2. Dans une casserole et sur feu doux, metire le chocolat
répé, le beurre et I'eau de fleurs, remuer jusqu'd ce que le
chocolat fond. En dernier, gjouter I'ceuf battu et bien mélan-
ger.

3. Verser le mélange de chocolat sur le premier mélange.

4. Dans un plat tapissé de papier aluminium, mettre le
mélange obtenu, bien égaliser puis mettre au réfrigérateur
pendant 30 mn.

5. Préparer le glagage au chocolat : (voir page 26).

4. Aprés sortie du réfrigérateur, étaler de glacage au choco-
lat et décorer avec la noix de coco.

7. Découper en forme de petits carrés ou selon votre goUt.
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Cerises

au chocolat

Ingrédients

.« 250 gr de chocolat rapé

. 200 gr d'amandes moulues

.1 C. &sdupe dejus
d'orange

. 3 C. & soupe de sucre
glace

- Cerises confites

. 1 Blanc d'ceuf
La décoration ;

.1 C. asoupe de cacao .

.2 C. & soupe de chocolat
poudre
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Préparation

1. Dans un récipient, mélanger le chocolat, les amandes
moulues, le jus d'orange et le sucre glace. Ajouter progressive-
ment le blanc d'ceuf et mélanger jusqu’a obtention d’une
pate ferme et molle. Mettre au réfrigérateur pendant 30 mn.
2. Faconner des boules, tfrouez-les puis mettre au milieu de
chaqgue boule une cerise confite,

3. Al'aide d'un moule, donner une forme (voir photo) puis
enrober daris le mélange (cacao+chocolat en poudre).
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Ingrédien’rs

.« 60 ml de créme fraiche

. 100 gr de cacahuétes
grillées et grossierement
moulues

« 100 gr de biscuit moulu

. 30 gr de margarine

« 200 gr de chocolat rapé
La décoration :

. Vermicelle au chocolat

JgdLﬁ.nﬂ

da3lb 2aa S JLa 60
QaﬁSgAﬁ}wM}lSJ!S&IOO-
(o> 30 (555 100

ue).é)t.o&:';o-

3 e A US & § 200

* Oz !

WIS Jilzs e

22

Truffes de vermicelle 9 g 33
au chocolaf LIS ) Blas,

Préparation

1. Dans une casserole, mettre la margarine et la créme
fraiche, laissez-les sur feu doux jusqu'd ce que la margarine
fond. Ajouter le chocolat, le biscuit moulu et les cacahuetes
puis bien mélanger.

2. Mettre le mélange au réfrigérateur pendant 30 mn,
remuez-le de temps & autre.

3. Fagonner des boules de la grosseur d'une noix puis enrober
de vermicelle au chocolat.

4, Servir dans des caissettes.
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Bniwen au biscuit S 5Seudls ) g
et aux cacahuetes SIS

Ingrédients

- 350 gr de biscuit moulu

.1 C. & soupe de cacao

+ 70 gr de beurre ramolli

. 100 gr de cacahuétes
grillées et grossierement
moulues

. 150 gr de chocolat fondu
La décoration :

. Glagage au chocolat (voir
page 4)

. 100 gr de cacahuétes
grossierement moulues
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Préparation

1. Dans un récipient, mettre le biscuit, le cacao, le beurre, les
cacahuétes et le chocolat, mélanger jusqu’a obtention d'un
mélange homogeéne.

2. Fagonner des boules de la grosseur d'une noix.

3. Préparer le glacage au chocolat : (voir page 4).

4, Tremper les gateaux dans le glagcage au chocolat puis
enrober de cacahuétes.
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Ingrédients
= 200 gr de noix finement
moulues :
. 120 gr de sucre glace
- 1 blanc d'csuf
Pour le glagcage au chacolat :
. 125 gr de sucre giace
. 1 C. asoupe de cacao
. 10 gr de beurre
- 50 grde chocolat
. 4 C. & soupe de lait
La décoration :
. Cerneaux de noix
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Bouchées
aAuUX NOIX

Préparation

1. Dans une terrine, mélanger les noix et le sucre, ajouter le
blanc d'ceuf, mélanger jusqu'd obtention d'une pdte molle.
Couvrir' et mettre dans le réfrigérateur pendant 20 mn.

2. Préparer le glacage : dans un récipient placé au bain-
marie, mettre e sucre, le cacao, le beurre et le lait, mélanger
jusqu'a ce que le beurre fond puis gjouter le chocolaf et
mélanger jusqu'a ébullition.

3. Faconner des boules de péfe de 20 gr puis abaissez-les
|égérement avec la main.

4. Glacez-les avec le chocolat et décorez-les avec les
cerneaux de noix.
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Nouga

de chocolat

Ingrédients

- 300 gr de chocolat
. 160 gr de lgit concentré et
" sucré
=25 gr de beurre
.2 C. asoupe de cacao
.2 C. asoupe dejus
d'orange
. Environ é abricofts secs
« 4 prunequx
La décoration ;
. 35 gr de noisettes grillées
. 70 gr de noix grillées
. 30 gr d'amandes grillées
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Préparation

1. Dans une terrine, mélanger le lait, le beurre, le chocolat, le
cacao et le jus d'orange, metire sur feu doux jusqu'a ce que
le chocolat fond.

2. Couper les abricots et les pruneaux en petits dés et
ajoutez-es au premier mélange.

3. Tapisser un moule & Cake (26 cm x 8 cm) de papier
aluminium, puis verser le mélange et mettezle au réfrigéra-
feur pendant 4 heures.

4. Aprés refroidissement, découper en forme de petits carrés.
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Carrés

au fondant

Ingrédients

. 1'boite de biscuit (petit
beurre)
Pour la créme :

. 3 verres de laif

. Vanille

. 4 C. & soupe de mdizena

. V2 verre de sucre cristallisé
La décoratfion :

- Fondant

. Vermicelle coloré
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Préparation

1. Préparer la créme : dans une casserole et sur feu doux,
mettre le lait, ia vanille, le sucre et la mcaizena, bien mélanger
le tout jusqu’a obtention d'une créeme.

2. Dans un plat rectangulaire, mettre une couche de biscuit
et en dessus la moitié de la quantité de creme, puis disposer
une autre couche de biscuit et en dessus la créme restante.
En dernier, mettre une couche de biscuit, mettre au réfrigéra-
teur.

3. Etaler de fondant puis découper en forme de petits
rectangles.

4, Décorer chaque gateau avec le vermicelle coloré.
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